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INTRODUCERE 

 

Alimentele pot fi considerate factori ai mediului ambiant cu care 
omul contractează relaţii strânse în tot cursul existenţei sale. Cea mai 
importantă şi cea mai veche relaţie este determinată de faptul că alimentele 
furnizează organismului substanţele nutritive de care acesta are nevoie 
pentru asigurarea energiei necesare proceselor vitale, pentru sinteza 
substanţelor proprii şi pentru formarea substanţelor active (enzime, 
hormoni etc), care favorizează desfăşurarea normală în procesele 
metabolice. 

Alimentele consumate trebuie să asigure cantităţi optime din toate 
substanţele de care are nevoie organismul. Acest optim variază de la un 
individ la altul depinzând de vârstă, sex, felul și intensitatea activităţii, 
precum și de condiţiile mediului ambiant. Ţinând cont de aceste diferenţe, 
o alimentaţie corectă, denumită şi raţională sau ştiinţifică, trebuie să 
realizeze un permanent echilibru între necesarul organismului şi consumul 
alimentar. 

Alimentaţia corectă presupune însă îndeplinirea şi a unei alte 
condiţii esenţiale: produsele consumate să fie lipsite de agenţi nocivi sau 
aceştia să se găsească sub limitele dăunătoare. Cercetările efectuate în 
diferite ţări inclusiv în România, precum şi studiile întreprinse în cadrul 
unor organisme internaţionale (FAO/OMS) au demonstrat faptul că trebuie 
perfecţionat conceptul de calitate al alimentelor. În sensul că acestea 
trebuie să întrunească cele patru laturi inseparabile: valoare psiho- 

senzorială, valoare energetică, biologică și igienică. 
Valoarea igienică denumită inocuitate este componenta calitativă ce 

vizează siguranţa şi securitatea consumatorului de alimente. Starea de 
sănătate a consumatorilor este asigurată dacă aceştia consumă în primul 
rând alimente salubre care nu conţin factori care ar produce îmbolnăviri. 
Calitatea igienică este influenţată de contaminarea microbiologică sau cu 
alte oganisme, de contaminarea sau poluarea chimică şi de toxicitatea 
naturală a produselor alimentare. 
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